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ABSTRAK 
 
Nama :     Dea Trimelya Gela 
 
NIM :     60500111012 
 
  Judul :      KARAKTERISTIK EDIBLE FILM DARI GELATIN KULIT KUDA (Equus 
caballus) SERTA APLIKASINYA SEBAGAI KEMASAN MAKANAN 
 
Edible film adalah kemasan makanan berupa lapis tipis yang dapat dikonsumsi langsung 
bersama makanannya. Salah satu bahan utama yang dapat digunakan untuk pembuatan edible 
film adalah gelatin. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dari edible film 
yang terbuat dari gelatin kulit kuda (Equus caballus) dengan penambahan plasticziser gliserol 
dan sorbitol serta untuk pengaplikasian edible film kulit kuda sebagai kemasan pada produk 
sosis. Pada penelitian ini, konsentrasi gelatin yang digunakan yaitu 0,067%, konsentrasi gliserol 
30% (v/v) dan variasi konsentrasi sorbitol (30%, 40% dan 50%). Data yang diperoleh dianalisis 
secara sidik ragam dengan bantuan program statisitik SPSS Versi 23 menggunakan metode 
ANOVA.. Hasil karakteristik ketebalan edible film dari gelatin kulit kuda dengan penambahan 
sorbitol 30%, 40% dan 50% (v/v) adalah berturut-turut: 0,17 mm, 0,21 mm dan 0,22 mm. kuat 
tarik yaitu 39,6341 MPa, 30,4878 MPa dan 17,4034 Mpa dan persen pemanjangan yaitu sebesar 
16,1904%, 23,8095% dan 31,4285%. Hasil analisis sidik ragam, menunjukkan penambahan 
konsentrasi sorbitol berpengaruh nyata (p<0,05) untuk kuat tarik dan persen pemanjangan. 
Namun tidak berpegaruh nyata (p>0,05) terhadap ketebalan edible film. Uji organoleptik yang 
dilakukan oleh 33 panelis. memberikan penilaian yang terbaik pada sampel C (sorbitol 50%) 
untuk kategori aroma, warna dan kekenyalan dengan skor 2,61, 3,55 dan 3,42. Hasil ini 
menunjukkan bahwa edible film kulit kuda dapat diterima sebagai bahan kemasan alternatif 
untuk produk makanan. 
 Kata kunci : Edible film, gelatin, sorbitol, gliserol, kulit kuda 
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 ABSTRACT 
Name :     Dea Trimelya Gela 
 
NIM :     60500111012 
 
Title:    Characteristic Edible Film made of horse skin (Equus caballus) and application as a 
package of food 
 
 
Edible film is a thin layer that is made from an edible material and usually used as food 
coating which can be consumed. One of the main ingredients that can be used of making edible 
film is gelatin. The main objective of this research were (1) to analyze the characteristic of edible 
film made of horse skin (Equs caballus) by addition of glycerol and sorbitol plasticziser, (2) to 
know the power of receipt of edible film as a coating of sausage by Organoleptic test. Gelatin 
concentrates on this research was 0,067 %, glycerol was 30 % (v/v) and sorbitol with variation 
were (30%, 40% and 50%). Data analyzed with analysis variance by using SPSS software with 
ANOVA method. The results of this research showed the characteristics of thickness edible by 
addition of sorbitol were 30%, 40% and 50% (v/v) respectively: 0.17 mm, 0.21 mm and 0.22 
mm. In addition, tensile strength were 39.6341, 30.4878 and 17.4034 Mpa and the elongation 
break were 16.1904%, 23.8095% and 31.4285%. The Addition of sorbitol affected (p < 0.05) 
tensile strength and elongation break. Organoleptic tets conducted by 33 panelist was gave the 
best assessment on the sample C (sorbitol 50%) in category of fragrance, color and elasticity 
with score; 2.61, 3.55,and 3.42. In general, edible film made of horse skin can be accepted as an 
alternative food coating. 
 
Key words : Edible film, gelatin, sorbitol, gliserol, horse skin
 
 BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
 Kemasan adalah hal penting yang digunakan pada produk makanan untuk 
melindungi produk dari kontaminasi lingkungan. Selain itu, kemasan juga digunakan 
untuk memberikan tampilan menarik. Salah satu kemasan makanan yang umum 
digunakan yaitu plastik.
1
 Kemasan plastik menguasai industri makanan di Indonesia. 
Jumlah plastik yang digunakan sebagai kemasan makanan mencapai 53% untuk 
kemasan luwes, sedangkan kemasan kaku digunakan untuk minuman.
2
 
Plastik digunakan dalam kehidupan sehari-hari sebagai kemasan karena 
memiliki sifat yang unggul yaitu fleksibel (mengikuti bentuk produk), transparan, 
tidak mudah pecah dan dapat dikombinasikan dengan kemasan lain.
3
 Namun 
kekurangan polimer plastik yaitu plastik berasal dari minyak bumi yang jumlahnya 
semakin hari terbatas. Selain itu, sifatnya yang tidak mudah didegradasi 
(dihancurkan) walaupun telah ditimbun bertahun-tahun. Hal ini mengakibatkan 
terjadinya penumpukan limbah plastik yang menjadi salah satu penyebab pencemaran 
lingkungan.
4
 Plastik yang digunakan sebagai kemasan makanan berbahaya bagi 
                                                          
1Nurhayati dan Agusman, “Edible Film Kitosan Dari Limbah Udang Sebagai Pengemas 
Pangan Ramah Lingkungan”, Pengolahan Produk Dan Bioteknologi Kelautan Dan Perikanan 6, no. 1 
(Mei 2011): h. 1. 
2 Mohammad Sulehan dan Endang Nur W, “Keamanan Pangan Kemasan Plastik dan 
Styrofoam”, Majalah Kedokteran Indonesia 57, no. 2 ( Februari 2007): h. 2. 
3Pamilia Coniwanti, dkk, “Pengaruh Peningkatan Konsentrasi Gliserol Dan VCO (Virgin 
Coconut Oil) Terhadap Karakteristik Edible Film Dari Tepung Aren”, Jurnal Teknik Kimia 20, no. 2 
(April 2014): h. 1.  
4Wini Setiani, dkk, “Preparasi dan Karakterisasi Edible Film dari Poliblend Pati Sukun-
Kitosan”, Valensi 3, no. 2 (April 2013): h. 2.  
 
 
 kesehatan, karena zat-zat aditif dalam plastik mudah terurai dalam lemak dan panas. 
Jika zat aditif tersebut terkontaminasi dengan makanan yang masuk ke dalam tubuh 
secara akumulatif, maka dapat menyebabkan penyakit kanker, perubahan hormon dan 
menyebabkan kelahiran berjenis kelamin ganda.
5
 
 Kesadaran masyarakat yang semakin tinggi terhadap pentingnya konsumsi 
makanan yang sehat dan aman serta peduli terhadap lingkungan ditandai dengan 
penerapan teknologi pengawetan pangan seperti pengemasan dengan edible film
6
. 
Saat ini telah dikembangkan plastik biodegradable. Plastik biodegradable ini dapat 
hancur terurai oleh aktivitas miikroorganisme setelah digunakan dan dibuang ke 
lingkungan. Jenis biodegradable film yang dapat dimakan (edible) yaitu edible film.
7
 
 Edible film adalah lapis tipis yang bisa dikonsumsi dan digunakan sebagai 
pelapis makanan. Penggunaan edible film untuk kemasan bahan pangan dapat 
memperpanjang masa simpan produk, selain itu dapat dimakan bersama produk yang 
dikemasnya sehingga tidak mencemari lingkungan. Edible film menjadi solusi 
alternatif masalah penumpukan limbah kemasan bahan pangan berbahan plastik, 
kaleng dan styrofoam yang sifatnya sulit terurai secara alami .
8
  
                                                          
5
Heny Ratri Estiningtyas  “Apikasi Edible fim Maizena dengan Penambahan Ekstrak  Jahe 
Sebagai Antioksidan Alami pada Coating Sosis Sapi”, Skripsi (Surakarta : Universitas Sebelas Maret, 
2010),   h. 1. 
6Christina Winarti, dkk, “Teknologi Produksi dan Aplikasi Pengemas Edible Antimikroba 
Berbasis Pati”, J. Litbang Pert 31, no. 3 (September 2012 ): h.1.  
7Heny Ratri Estiningtyas    “Apikasi Edible fim Maizena dengan Penambahan Ekstrak  Jahe 
Sebagai Antioksidan Alami pada Coating Sosis Sapi”, Skripsi,  h. 2. 
8Muhammad Hasdar dkk’ Karakteristik Edible film yang Dipoduksi dari kombinasi Gelatin 
Kulit Kaki Ayam dan Soy Potein Isolate”, Buletin peternakan 35, no. 3. (Oktober 2011): h. 2. 
    Edible film dapat dibuat dari gelatin. Gelatin adalah salah satu bahan dari 
golongan protein yang memiliki sifat-sifat yang baik.
9
 Gelatin bersifat hirokoloid 
yaitu dapat larut dalam air dan mampu mengentalkan larutan atau membentuk gel. 
Selain itu, gelatin membentuk lapisan tipis yang elastis, membentuk film yang 
transparan, dan kuat sehingga berpotensi sebagai bahan baku dalam pembuatan edible 
film.
10
 
 Kulit hewan ternak dapat dimanfaatkan sebagai sumber gelatin. Sebagaimana 
firman Allah swt dalam Q.S. An-Nahl / 16 : 5, sebagai berikut : 
 
ََن ََٰع ًأ َ ألۡٱَوَََىُىلُك أَأتََاه ٌأ ِهَوَُِعف ٌَََٰهَوَٞء أفِدََاهِيفَ أنَُكلََۖاَهَقلَخ٥ََ
  
Terjemahnya : 
 “Dan hewan ternak telah diciptakan-Nya untuk kamu, padanya ada (bulu) yang 
menghangatkan dan berbagai manfaat, dan sebagiannya kamu makan”11 
 Pada ayat ini, Allah swt berfirman bahwa  hewan mempunyai banyak manfaat 
untuk kehidupan manusia.
12
 Kalimat “berbagai manfaat” pada hewan ternak  
contohnya pada kulit hewan yaitu terdapat kolagen alami yang merupakan salah satu 
jenis protein dan menjadi sumber bahan baku gelatin. 
 Gelatin yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelatin yang diperoleh 
dari kulit kuda dengan metode perendaman asam asetat menggunakan pengeringan 
                                                          
9Muhammad Irfan Said, dkk, “Evaluasi Karakteristik Fsik Edible Film dari Gelatin Kulit 
Kambing Bligon yang Menggunkan Gliserol Sebagai Plasticizer”, Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil 
Ternak 8, no. 2 (Oktober 2013): h. 1. 
10Gandhi E. Julianto, dkk, “Karakterisasi Edible Film dari Gelatin Kulit Nila Merah dengan 
Penambahan Plasticziser Sorbitol Dan Asam Palmitat”, J. Perikanan 13, no. 1 (Oktober 2011): h. 2. 
11
M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah, vol. 6 (Jakarta : Lentera Hati, 2009), h. 532. 
12
M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah, vol. 6, h. 532. 
 beku (Freeze dryer).
13
 Dewasa ini banyaknya gelatin yang beredar dimasyarakat 
berasal dari kulit dan tulang babi, penggunaa bahan baku jenis ini dilarang bagi 
masyarakat muslim, karena babi merupakan hewan yang hukumnya haram bila 
dikonsumsi.
14
 Sebagaimana firman Allah swt dalam Q.S. An-Nahl / 16 : 115 sebagai 
berikut : 
اَوًَِّإََُنُك أَيلَعََم َّرَحَََةت أيَو ألٱَََوََمَّذلٱَََن أَحلَوَِريِزٌِخ ألٱََِر أيَِغلَ َّلُِهأَٓاَهَوَِ َّللّٱََِِهبۖۦََََوفَِيََُّرط أضٱَ
َ َِّىَإفَٖداَعََلََوَٖغَابََر أيَغََ َّللّٱََٞنيِح َّرَٞرُىفَغ١١٥َ 
 
Terjemahnya : 
 “Allah hanya mengharamkan atas kamu bangkai, darah, daging babi, dan apa yang 
disembelih dengan menyebut selain Allah”.15 
 Ayat ini menjelaskan bahwa Allah swt hanya mengharamkan atas kamu 
memakan bangkai yaitu binatang yang mati tercekik, dipukul, jatuh, ditanduk dan 
diterkam binatang buas namun tidak disembelih. Juga yang diharamkan adalah darah 
yang mengalir bukan yang substansi asalnya membeku seperti limpah dan hati, 
demikian juga dengan daging babi yaitu seluruh tubuh babi termasuk tulang, lemak 
dan kulitnya.
16
 
Edible film gelatin mempunyai kelemahan yaitu bentuknya yang getas dan 
rapuh. Oleh karena itu, diperlukan penambahan plasticziser untuk meningkatkan 
                                                          
13Anida, “Pengaruh Variasi Konsentrasi dan Lama Perendaman Asam Asetat (CH3COOH) 
Terhadap Produksi Gelatin Dari Limbah Kulit Kuda (Equus caballus)” Skripsi (Makassar : UIN 
Alauddin Makassar, 2016), h. 4.  
14 Kuni Hidayanti dan Irwan Nugraha” Sintesis dan Karakterstik Komosit Edible Film 
Berbahan Dasar Gelatin Ceker Ayam Dan Montmorillont”, Seminar Nasional Kimia an Pendidikan 
Kimia VI ,  h. 2. 
15
M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah, vol. 6, h. 758. 
16
M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Misbah, vol. 6, h. 759. 
 plastisitas.
17
 Plasticziser adalah salah satu komponen yang cukup besar perananya 
dalam pembuatan edible film karena dapat mengurangi gaya inter molekuler 
sepanjang rantai polimer sehinggga mampu meningkatkan fleksibilitas film. 
plasticziser yang umum digunakan yaitu gliserol dan sorbitol.
18
  
 Edible film dengan penambahan gliserol dapat menahan laju uap air lebih 
efisien sehingga mampu mempertahankan kualitas makanan dan memperpanjang 
masa simpan makanan
19
, sedangkan penambahan sorbitol dapat meningkatkan nilai 
perpanjangan film sehingga menghasilkan kemasan edible film  yang fleksibel dan 
plastis.
20
  
 Aplikasi edible film dengan bahan baku gelatin terbatas pada makanan yang 
tidak mempunyai kandungan air yang tinggi karena sifat gelatin yang hidrofilik 
sehingga membuat produk yang dikemasnya menjadi cepat membusuk. Salah satu 
contoh makanan yang dapat digunakan yaitu produk sosis. Sosis merupakan makanan 
yang sangat digemari masyarakat Indonesia karena makanan ini tergolong mudah 
                                                          
17 Kuni Hidayanti dan Irwan Nugraha” Sintesis dan Karakterstik Komosit Edible Film 
Berbahan Dasar Gelatin Ceker Ayam Dan Montmorillont”, Seminar Nasional Kimia an Pendidikan 
Kimia VI ,  h. 2. 
18 Sudaryati HP, dkk, “Sifat Fisik dan Mekanis  Edible Film Dari Tepung Porang 
(Amorphopallus oncophllus) Flour and Carbonxymethylcellulose”, Jurnal Teknologi Pertanian 11, no. 
3 (Juli 2010): h. 2.   
19 Muhammad Irfan Said, dkk, “Evaluasi Karaterstk Fsik Edible Film dari Gelatin Kulit 
Kambing Bligon yang Menggunkan Gliserol Sebagai Plasticizer”, Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil 
Ternak 8, no. 2,  h. 1. 
20Gandhi E. Julianto, dkk, “Karakterisasi Edible Film dari Gelatin Kulit Nila Merah dengan 
Penambahan Plasticziser Sorbitol dan Asam Palmitat”, J. Perikanan 13, no. 1,  h. 2. 
 disajikan,
21
 namun produk sosis yang beredar di masyarakat sebagian besar masih 
mengggunakan kemasan plastik.
22
  
Edible film berbahan dasar gelatin dari kulit ternak masih jarang diteliti. Oleh 
karena itu penelitian ini dilakukan untuk membuat edible film berbahan dasar gelatin 
dari kulit kuda dengan penambahan dua jenis plasticziser (gliserol dan sorbitol) dan 
diaplikasikan sebagai kemasan produk sosis. 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan Masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana karakteristik (ketebalan, kekuatan tarik dan persen pemanjangan) 
edible film yang terbuat dari gelatin kulit kuda (Equus caballus) dengan 
menggunakan dua jenis plasticziser yaitu gliserol dan sorbitol ? 
2. Bagaimanakah daya terima edible film yang diaplikasikan pada sosis 
menggunakan uji sensori organoleptik ? 
C. Tujuan Penelitian 
 Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui karakteristik (ketebalan, kekuatan tarik dan persen pemanjangan) 
edible film yang terbuat dari gelatin kulit kuda (Equus caballus) dengan 
menggunakan dua jenis plasticziser yaitu gliserol dan sorbitol.  
2. Menentukan daya terima edible film yang diaplikasikan pada sosis 
menggunakan uji sensori organoleptik. 
D. Manfaat Penelitian 
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  Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan limbah kulit 
kuda (Equus caballus) sebagai gelatin yang dapat meningkatkan nilai 
ekonomisnya 
2. Sebagai salah satu solusi alternatif mengurangi kemasan makanan yang 
bersifat non-degradabel (sulit dihancurkan) sekaligus mengurangi limbah 
plastik. 
 
  
  
  
  
  
  
 
   BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tinjauan umum kulit hewan 
Kulit hewan adalah bahan mentah kulit berupa tenunan dari tubuh hewan 
yang terbentuk dari sel-sel hidup. Kulit menyelubungi seluruh permukaan tubuh 
kecuali kornea mata, selaput lendir serta kuku. Berdasarkan jaringan tubuh, kulit 
hewan terdiri dari tiga lapisan yaitu, lapisan epidermis, dermis dan subcutius. Kulit 
dapat dibagi menjadi dua yaitu kulit dari hewan besar (hide) dan hewan kecil. 
Contoh dari hewan besar yaitu kulit kuda, kulit sapi, kulit kerbau. Sedangkan dari 
hewan kecil contohnya kulit domba, kulit kambing, kulit reptil (komodo, biawak, 
buaya, ular dan lain-lain).
23
 
Kulit pada hewan memiliki beberapa fungsi yaitu untuk melindungi hewan 
dari pengaruh luar, sebagai pelindung jaringan yang ada dibawahnya, memberi 
bentuk pada tubuh hewan, penerima rangasangan dari lingkungan luar, penyimpan 
cadangan makanan, pengatur kadar garam dan air pada cairan tubuh, produsen 
vitamin D, dan alat gerak khusus pada ikan maupun burung. Setiap macam kulit 
hewan memiliki ciri khas sendiri.
24
 
Kulit yang baru lepas dari tubuh hewan disebut dengan kulit mentah segar. 
Kulit ini mudah rusak bila terkena bahan-bahan kimia seperti asam kuat, basa kuat 
atau miikroorganisme. Adapun komposisi senyawa kimia pada kulit mentah dan 
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segar adalah air sebanyak 65%, protein 33%, mineral 0,5 % dan lemak 2-30 %. Dari 
komposisi tersebut, terlihat bahwa protein merupakan komposisi kimia terbesar 
setelah air. Protein dapat dibagi menjadi dua berdasarkan strukturnya, yaitu protein 
fibrous (Fibrilar) dan protein globular. Protein fibrous adalah protein berbentuk 
serabut yang tidak larut dalam pelarut encer, susunan molekul terdiri dari rantai 
molekul yang panjang dan sejajar dengan rantai utama. Contoh protein fibrous 
adalah kolagen pada kulit, tulang rawan, myosin otot, keratin rambut dan kuku serta 
fibrin pada penggumpalan darah. Protein globular adalah protein berbentuk bulat 
menyerupai bola. Protein ini dapat larut dalam larutan darah dan asam encer. Contoh 
protein globular yaitu albumin dan globulin.
25
  
Semua jenis hewan yang bertulang belakang maupun yang tidak bertulang 
belakang mengandung kolagen sekitar 30% dari total protein tubuhnya. Kolagen 
tersebut merupakan komponen utama dari semua jaringan penghubung yang terdapat 
pada kulit, tulang, tendon dan kartilago.
26
 Dalam kulit hewan, kandungan kolagen 
dapat dipengaruhi oleh umur hewan. Semakin bertambah umur hewan maka protein 
kolagen kulit semakin banyak.
27
 
Kolagen dalam kulit merupakan ikatan-ikatan serat yang teranyam dan sangat 
padat. Jika kulit (korium) dipanasi dalam air, maka akan terjadi uraian atau 
pemutusan (proses hidrolisis) dari suatu ikatan serat, secara terus-menerus hingga 
menjadi bagian paling kecil dan berturut-turut akan menghasilkan serat, fibril, misel, 
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polipeptida dan asam amino. Sedangkan pemutusan rantai kolagen pada misel atau 
polipeptida akan menghasikan gelatin.
28
 
B. Gelatin 
1. Pengetian Gelatin  
Istilah  gelatin mulai popular sekitar tahun 1700. Gelatin  dalam bahasa latin 
disebut gelatos artinya pembekuan (Gambar 2.1)
29
. Gelatin larut dalam air panas dan 
jika didinginkan membentuk gel.
30
 Gelatin banyak digunakan dalam industri pangan 
maupun non pangan, karena gelatin memiliki sifat yang khas yaitu dapat berubah 
secara reversible, mengembang dalam air dingin, dapat membentuk film dan lain-
lain.
31
  
 
 
 
 
 
     
Gambar 2.1. Gelatin (Fatma Syafiqoh, 2014) 
 Gelatin merupakan protein dari kolagen kulit, membran, tulang, dan bagian 
tubuh berkolagen lainnya. Berat molekul gelatin berkisar antara 20.000-70.000 
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g/mol. Gelatin diperoleh dengan cara denaturasi kolagen. Pemanasan kolagen secara 
bertahap menyebabkan struktur rusak dan rantai-rantai terpisah.
32
 Protein kolagen 
secara ilmiah dikonversi menjadi gelatin. Reaksi yang terjadi adalah sebagai berikut 
:
33
 
  C102H149N31O38  + H2O                 C102 H151N31O39 
   Kolagen            Gelatin 
 
 Gelatin memiliki nilai gizi yang tinggi terutama kadar protein. Gelatin kering 
mengandung 84 – 86 % protein, 8 – 12 % air dan 2 – 4 % mineral, selain itu gelatin 
mengandung sembilan dari sepuluh asam amino essensial yang dibutuhkan oleh 
tubuh. Sedangkan satu asam amino essensial yang hampir tidak terkandung dalam 
gelatin yaitu triptofan.
34
 Sembilan asam amino essensial yang terkandung yaitu 
Leusin, Sistein, Methionin, Phenilalanin, Serin, Valin, Theorin, Isoleusin, dan 
Tirosin.
35
 
2. Sifat – Sifat Gelatin 
Gelatin bersifat padat, warna agak kekuningan sampai jernih dan tidak 
berbau. Gelatin pada suhu kurang lebih 40
o
C mencair dalam suhu ruang. Gelatin 
larut dalam air, asam asetat dan pelarut alkohol seperti gliserol, propilen glikol, 
sorbitol dan manitol. Tetapi gelatin tidak larut dalam aseton, karbon tetraklorida, 
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benzene, dan pelarut organik lainnya. Gelatin memiki sifat hidrofilik dan dapat 
mengembang serta menyerap air sebanyak 5 – 10 kali berat asalnya. Larutan gelatin 
membentuk senyawa heliks (triplex) dan bersifat amfoter
.36
, sedangkan dalam bentuk 
film, gelatin bersifat rapuh, kuat dan tidak tembus terhadap oksigen.
37
 
Standar  mutu  gelatin  menurut   SNI No. 06-3735-1995   adalah    sebagai 
berikut :
38
 
                   Tabel. 2.1. Standar Mutu Gelatin Menurut SNI No. 06-3735-1995 
Karakteristik Syarat 
Warna Tidak berwarna 
Bau, Rasa Normal (dapat diterima konsumen) 
Kadar Air Maksimum 16 % 
Kadar Abu Maksimum 3,25 % 
Gelatin dalam proses hidrolisis terbagi menjadi dua tipe yaitu tipe A dan tipe 
B. Bahan baku dari gelatin tipe A diberi perendaman asam, sedangkan tipe B dengan 
perlakuan basa (proses alkali).
39
 Proses asam pada gelatin lebih disukai daripada 
proses basa, hal ini disebabkan perendaman yang dilakukan dalam proses asam 
relatif lebih singkat yaitu 3-4 minggu sedangkan proses basa membutuhkan waktu 3 
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bulan.
40
 Pada penelitian sebelumnya, gelatin dari kulit ikan kakap merah diperoleh 
dengan perendaman asam asetat selama 24 jam. Hasil analisis sifat fisik dan kimia 
yang didapatkan yaitu kadar air 10,19%, kadar abu 0,4%, kekuatan gel 312,5 bloom, 
viskositas 17,4 cp, ph 5,45 dan titik isoelektrik 8. 
41
Perbedaan sifat fisik gelatin tipe A dan tipe B adalah sebagai berikut :
42
 
                                     Tabel. 2.2. Sifat fisik gelatin tipe A dan tipe B 
Sifat Tipe A Tipe B 
Kekuatan Gel (bloom) 50 – 300 50 – 300 
pH 3,8 – 5,5 4,7 – 5,4 
Titik isoelektrik 7 – 9 4,7 – 5,4 
Viskositas 15 – 75 20 – 75 
Kadar Abu 0,3 - 2 0,5 – 2 
  
3. Aplikasi Gelatin  
Gelatin umumnya dimanfaatkan dalam industri pangan dan farmasi :
43
 
a. Industri Pangan  
Gelatin digunakan sebagai pembentuk busa (whipping agent), pelapis (edible 
film), pengikat (binder agent), penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), 
perekat (adhesive), peningkat viskositas (viscocity agent) dan pengemulsi (emulsifer) 
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Penelitian terdahulu menunjukkan, permen jeli yang dibuat dari gelatin kulit ikan 
lencam menghasilkan tekstur permen jeli yang keras dan kenyal.
44
 
b . Bidang Farmasi 
Gelatin digunakan dalam bahan pembuat kapsul dan pengikat tablet. Pada 
penelitian sebelumnya, gelatin digunakan sebagai bahan pengikat tablet effervescent 
ekstrak tanaman ceplukan yang menghasilkan peningkatan sifat fisik (bobot, 
kekerasan, kerapuhan) dari tablet tersebut.
45
 
C. Edible Film  
Edible film adalah kemasan makanan berupa lapis tipis pada bahan yang 
dapat dikonsumi secara langsung bersama makananya (Gambar 2.2). Edible film 
mencegah adanya air, oksigen dan perpindahan larutan dari makanan.
46
 Film 
memiliki ketebalan yaitu 0,01 inci atau 250 mikron, tidak berserat dan tidak 
mengandung bahan metalik. Film terdapat dalam bentuk roll, lembaran dan tabung.
47
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Gambar 2.2 Edible film 
Edible film berfungsi sebagai penghalang (barrier) terhadap massa  
(kelembaban, oksigen, cahaya, gas volatil, lipida, zat terlarut), pembawa aditif, 
vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba, pengawet, bahan untuk memperbaiki rasa 
dan wana produk yang dikemas serta memudahkan penanganan makanan dan 
berfungsi melindungi makanan dari kerusakan fisik, kimia dan mikrobiologi.
48
 
Film yang terbuat dari protein dan polisakarida umumnya sangat baik sebagai 
penghambat perpindahan gas, sehingga efektif mencegah oksidasi lemak. Komponen 
volatil yang hilang atau yang diserap oleh produk dapat diatur dengan melakukan 
pelapisan edible film.
 49
 Penggunaan edible film untuk kemasan produk-produk 
makanan seperti sosis, buah-buahan dan sayuran segar dapat memperlambat 
penurunan mutu karena fungsi dari edible film sebagai barrier sehingga mampu 
menciptakan kondisi atmosfir internal yang sesuai dengan kebutuhan produk yang 
dikemas. 
50
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1. Komponen Penyusun Edible Film 
 Komponen penyusun edible film mempengaruhi karakteristik kemasan yang 
dihasilkan. Komponen utama penyusun edible film yaitu hidrokoloid, lipid (lemak) 
dan komposit.
51
  
a. Hidrokoloid 
Edible film golongan hidrokoloid dapat dibuat dari dua bahan utama yaitu 
protein, contohnya gelatin, jagung, kedelai, wheat glute, kasein, corn zein, protein 
susu dan protein ikan. Sedangkan bahan dari polisakarida dapat berupa selulosa dan 
turunannya, pati dan turunannya, pektin, ekstrak ganggang laut (alginate, karagenan, 
agar), gum (gum arab dan gum karaya), xanthan, kitosan dan lain-lain. Sifat film 
hidrokoloid tersebut mudah larut dalam air sehingga sangat potensial untuk dijadikan 
sebagai bahan kemasan.
52
 
b. Lemak 
Lemak yang umum digunakan dalam pembuatan edibe film yaitu lilin alami 
(beeswax, carnauba wax, paraffin wax), asil gliserol, asam lemak (asam oleat dan 
asam laurat) serta emulsifier. Pada penelitian sebelumnya, edible film yang dibuat 
dari lemak testa kelapa menghasilkan film yang kuat namun mudah rapuh
53
 
c. Komposit 
 Komposit pada dasarnya merupakan bahan campuran hidrokoloid dan lipida. 
Komposit adalah perpaduan dari dua material baru yang memiliki potensi yang lebih 
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baik dan unggul. Penelitian sebelumnya, edible film yang dibuat dari biokomposit 
perpaduan antara gelatin dan bacterial cellulose microcrystal (BCMC) meningkatkan 
sifat fisik dari edible film sehingga menghasilkan kualitas film yang lebih baik.
54
 
2.  Karakteristik Edible Film 
 Karakteristik fisik yang diukur dan diamati dari kemasan edible film adalah 
ketebalan, kuat tarik (tensile strength) dan persen pemanjangan (elongation to break) 
.Parameter-parameter tersebut dapat menjelaskan bagaimana karakteristik fisik dari 
bahan film yang berkaitan dengan struktur kimiannya. Karakteristik fisik 
menunjukkan integrasi film pada saat mengalami tekanan (stress) yang terjadi selama 
proses pembentukan film tersebut.
55
 
Mutu Edible film dapat dilihat dari salah satu sifat karakteristiknya yaitu sifat 
fisik. Edible film  yang berkualitas harus memiliki sifat-sifat yang sama seperti 
kemasan plastik, yaitu mempunyai warna yang transparan agar tidak mempengaruhi 
keaslian dari warna produk yang dikemas. Selain itu edible film yang bagus memiliki 
elastisitas dan fleksibilitas yang baik, kerapuhan yang rendah, kuat, dan tidak retak 
selama penyimpanan.
56
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Karakteristik edible film meliputi : 
a. Ketebalan film (mm) 
 Sifat fisik dari ketebalan mempengaruhi laju transmisi uap air, gas dan 
senyawa volatil serta sifat-sifat fisik lainnya seperti tensile strength dan elongasi. 
Ketebalan film dipengaruhi oleh konsentrasi padatan terlarut dalam larutan film. 
Konsentrasi padatan berbanding lurus dengan ketebalan film dimana semakin tinggi 
konsentrasi padatan terlarut maka semakin tinggi ketebalan film yang dihasilkan. Hal 
ini disebabkan karena jumlah polimer penyusun film yang mengakibatkan 
peningkatan ketebalan film.
57
 
b. Kuat tarik (tensile strength) (Mpa)  
Kuat tarik merupakan gaya maksimum yang digunakan untuk memutuskan 
edible film. Kekuatan tarik yang tinggi mampu membuat edible film melindungi 
produk yang dikemasnya dari gangguan mekanis dengan baik. Kandungan protein 
dalam kolagen pada gelatin dan strukutur jaringan bentuk anyaman mempengaruhi  
kekuatan tarik. Semakin banyak protein yang terkandung dalam gelatin maka 
semakin besar kuat tarik dari edible film.
 58 
c. Persen pemanjangan (elongation)  (%) 
Nilai persen pemanjangan merupakan perubahan panjang maksimum, dari 
produk edible film saat memperoleh gaya tarik sampai edible film terputus, 
dibandingkan dengan panjang mula-mula sebelum ditarik.
59
 Besarnya nilai persen 
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pemanjangan berbanding terbalik dengan kuat tarik. Dimana jika nilai persen 
pemanjangan besar, maka nilai kuat tarik kecil. Apabila nilai pemanjangan lebih dari 
50% maka pemanjangan atau elongation dikatakan baik namun apabila nilainya 
kurang dari 10% maka edible film tersebut tidak baik.
60
 
Karakteristik edible film dari hasil penelitian sebelumnya dapat dilihat pada 
tabel  dibawah ini : 
Tabel. 2.3. Karakteristik edible film 
 
   
 
Karakteristik Edible Film 
 
Jenis Edible Film  
 
Ketebalan 
 
 
Kuat tarik 
 
 
Persen pemanjangan 
 
Edible film gelatin kulit 
 kambing  
 
          0,257 mm 
 
               5,770 MPa 
 
 
70,96 % 
 
Edible film  gelatin kulit 
nila merah 
 
 
0,1203 mm 
 
 
13,1598 MPa 
 
 
4,864% 
 
 
 
Edible film gelatin kulit 
kaki ayam broiler 
 
 
 
0,09 mm 
 
 
2,67 MPa 
 
 
5,01% 
Sumber : Jurnal Edible Film (2011) 
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D. Aplikasi Edible Film Sebagai kemasan makanan. 
Aplikasi edible film sebagai kemasan bahan pangan saat ini sudah semakin 
meningkat. Edible film banyak digunakan untuk kemasan produk buah-buahan segar 
dan produk pangan lainnya seperti sosis, daging dan ayam beku, produk hasil laut 
dan pangan semi basah.
61
      
  Menurut beberapa penelitian sebelumnya, pelapis edible film dari gelatin 
dapat mempertahankan daya ikat air pada daging karena selongsong edible film 
mengandung protein, sehingga protein tersebut dapat mengikat air bebas yang 
terdapat pada sosis.
62
 Buah salak yang dilapisi dengan edible film mampu 
memperlambat penurunan kadar air sebesar 0,64%, memperlambat penyusutan bobot 
sebesar 0,08%, memperlambat penurunan total gula sebesar 0,35%,  memperlambat 
pelunakan sebesar 4,01% dan dapat memperpanjang umur simpan produk selama 10 
hari.
63
 Dodol durian yang dikemas dengan edible film mampu memperpanjang umur 
simpan produk hingga 25-44 hari dibandingkan dengan dodol durian yang dikemas 
dengan kertas minyak memiliki umur simpan produk jauh lebih kecil yaitu 7 hari.
64
 
Buah anggur yang dikemas dengan edible film mampu menghambat susut berat buah 
anggur selama penyimpanan menjadi setengah dari susut berat kontrol.
65
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E. Plasticziser 
 Plasticziser adalah bahan yang dtambahkan ke dalam pembentuk edible film. 
Fungsinya dapat meningkatkan fleksibilitas, menurunkan gaya intermolekuler 
sepanjang rantai polimernya, sehingga film menjadi lentur ketika dibengkokkan. 
Konsentrasi plasticziser mempengaruhi karakteristik fisik edible film. Plasticziser 
dari golongan polihidrik alkohol atau poliol adalah gliserol dan sorbitol.
66
 
Gliserol dan sorbitol banyak digunakan sebagai plasticziser, karena stabilitas 
dan tidak beracun.
67
 Penambahan gliserol dan sorbitol lebih efektif, karena mampu 
mengurangi kerapuhan dan ketahanan film jika disimpan pada suhu rendah. Selain 
itu poliol seperti gliserol dan sorbitol dapat mengurangi ikatan hidrogen internal 
sehingga akan meningkatkan jarak antarmolekul.
 68
 
1. Gliserol 
    Gliserol merupakan senyawa golongan alkohol polihidrat dengan 3 buah 
gugus hidroksil dalam satu molekul (alkohol trivalent). Gliserol memiliki rumus 
kimia C3H8O3. Nama kimianya 1,2,3 propanatriol. Berat molekul gliserol adalah 92,1 
dengan masa jenis 1,23 g/cm
2
 dan titik didihnya 209
o
C. Sifat kimia giserol yaitu 
mudah larut dalam air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air dan 
menurunkan Aw.
69
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Gliserol terdapat dalam bentuk ester (gliserida) pada semua hewan, lemak 
nabati dan minyak. Gliserol termasuk jenis plasticziser yang hirofilik, menambah 
sifat polar dan larut dalam air. Struktur gliserol dapat dilihat pada gambar 2.3 :
70
 
 
                             
CH2
CH
H2C
OH
OH
OH  
                          Struktur Molekul Gliserol71 
Gliserol efektif digunakan sebagai plasticziser pada film hidrofilik, seperti 
pektin, pati, gelatin dan modifikasi pati. Gliserol mudah disisipkan diantara rantai 
protein dan membentuk ikatan hidrogen antara gugus amida dan protein gluten. Hal 
ini mengakibatkan penurunan interaksi langsung dan kedekatan antar rantai protein. 
Laju transmisi uap air meningkat dengan peningkatan kadar gliserol dalam film 
akibat penunjang kerapatan jenis protein.
72
 
Gliserol berbentuk cair lebih sesuai digunakan sebagai plasticziser, karena 
keuntungan gliserol dalam bentuk cair mudah tercampur dalam larutan film dan 
terlarut dalam air.
73
 Menurut penelitian terdahulu, penambahan gliserol sebagai 
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plasticziser berpengaruh nyata dalam menurunkan nilai kuat tarik dan menaikkan 
nilai elongasi sehingga edible film yang dihasilkan semakin fleksibel dan plastis.
74
 
2. Sorbitol (hexahydrohexane) 
Sorbitol  pertama kali ditemukan oleh ahli kimia dari Perancis yaitu Joseph 
Boosingault pada tahun 1872, dari biji tanaman bunga ros. Secara alami, sorbitol 
dapat dihasilkan dari berbagai jenis buah.
75
 Sorbitol dinyatakan GRAS (Generally 
Recognized As Safe) atau secara umum, dikenal sebagai produk yang aman oleh 
U.S. Food and Drug Administaration dan disetujui penggunannya oleh Uni Eropa 
serta banyak Negara di seluruh dunia, mencakup Australia, Austria, Kanada dan 
Jepang.
76
 
Sorbitol adalah pemanis massal yang ditemukan dalam produk makanan.  
Sorbitol merupakan sebuah poliol (gula alkohol) berfungsi sebagai             
Texturizing Humectant Agent. Humektan yaitu tambahan makanan yang dapat 
menyerap lembab sehingga mampu mempertahankan kadar air dalam             
makanan. Penggunannya bertujuan untuk menurunkan nilai kadar air                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
(Aw). Sorbitol memiliki kesan halus, dan sejuk di mulut.
77
 
              Sorbitol digunakan sebagai pengganti sukrosa bagi penderita diabetes. 
Adapun kekurangan sorbitol yaitu jika digunakan dalam jumlah berlebih 
menyebabkan terjadinya diare. Hal ini karena sorbitol merupakan gula yang 
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diabsorbsi sangat sedikit oleh usus halus, sehingga sorbitol akan langsung masuk ke 
usus besar, dan dapat menunjang terjadinya diare dan perut kembung.
78
 
Sifat sobitol yaitu sangat mudah larut dalam air, sukar larut dalam etanol, 
methanol dan asam asetat. Namun tidak larut hampir dalam semua pelarut organik. 
Sorbitol atau hexitol memiliki rumus kimia C6H14O6 dengan rumus molekul dapat 
dilihat pada gambar. 2.4:
79
 
 
              
CH2OH
OHH
HHO
OHH
H OH
CH2OH  
              Struktur molekul sorbitol
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 Menurut penelitian sebelumnya, penambahan sorbitol dalam edible film 
memberikan sifat fleksibilitas/keelastisan yang baik pada film yang dihasilkan 
sehingga film tidak mudah pecah.
81
 
                                                          
78
Diana Soesilo,dkk, “Peranan Sorbitol Dalam Mempertahankan Kestabilian pH Saliva Oada 
Proses Pencegahan Karies”, Maj. Ked. Gigi (Dent. J), 38 no. 1, h. 27. 
79Marlinna, “Optimasi Komposisi Propilen Glikol Dan Sobiol Sebagai Humektan Dalam 
Formula Krim Anti Hair Loss Ekstrak Saw Palmetto (Serenoa repens): Aplikasi Desain Faktorial”, 
Skripsi (Yogyakarta : Universitas Sanata Dharma, 2007): h. 14.   
80Marlinna, “Optimasi Komposisi Propilen Glikol Dan Sobiol Sebagai Humektan Dalam 
Formula Krim Anti Hair Loss Ekstrak Saw Palmetto (Serenoa repens): Aplikasi Desain Faktorial”, 
Skripsi, h. 14.   
81Gandhi E. Julianto, dkk, “Karakterisasi Edible Film dari Gelatin Kulit Nila Merah dengan 
Penambahan Plasticziser Sorbitol dan Asam Palmitat”, J. Perikanan 13, no. 1,  h. 4. 
29 
 
 
BAB IV  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Ketebalan Edible Film 
Pengujian ketebalan edible film dari gelatin kulit kuda diukur 
menggunakan alat micrometer scrup. Nilai ketebalan didapatkan dari rata-rata 
hasil pengukuran pada lima titik yang berbeda. Nilai ketebalan edible film dapat 
dilihat pada Gambar 4.1:  
 
 
Gambar 4.1   Ketebalan  edible film dari gelatin kulit kuda pada penggunaan konsentrasi 
plasticziser sorbitol berbeda 
2. Kuat tarik Edible Film 
Kuat tarik edible film dari gelatin kulit kuda diukur menggunakan alat 
konstanta pegas. Nilai kuat tarik didapatkan dari tarikan maksimum yang dapat 
dicapai sampai edible film tetap bertahan sebelum putus atau sobek. Rata-rata 
kekuatan tarik edible film dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
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Gambar 4.2 Kuat tarik edible film dari gelatin kuda pada penggunaan konsentrasi  
plasticziser sorbitol berbeda. 
 
3. Perpanjangan Edible Film 
Perpanjangan atau elongasi menunjukkan elastisitas edible film. Nilai 
perpanjangan diukur bersama dengan kuat tarik. Rata-rata perpanjangan edible 
film dari gelatin kulit kuda dapat dilihat pada Gambar 4.3: 
           
Gambar 4.3 Perpanjangan edible film dari gelatin kulit kuda pada penggunaan 
konsentrasi plasticziser sorbitol berbeda 
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4. Sifat Organoleptik Edible film 
 Uji organoleptik dilakukan pada sosis yang dibungkus dengan edible film 
dari gelatin kulit kuda. Pengujian ini meliputi aroma, warna, rasa dan kekenyalan. 
Penilaian dilakukan oleh 33 orang (7 laki-laki dan 26 perempuan) mahasiswa 
jurusan kimia Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar dengan mengisi 
kuisoner. Para panelis memberikan nilai kesukaan terhadap produk dengan skala 
yang terdiri dari 5 tingkat yaitu 1 =  sangat tidak suka, 2 =  tidak suka, 3 =  
netral,4 =  suka, 5 =  sangat suka. Hasil rangking organoleptik dapat dilihat pada 
Gambar 4.5. 
 
 
 
Gambar 4.5 Hasil penilaian  rata-rata uji organoleptik oleh 33 panelis meliputi uji aroma, 
warna,rasa dan kekenyalan edible film  (konsentrasi gliserol 30% ) dengan 
variabel peningkatan konsentrasi sorbitol 
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B. Pembahasan  
1. Ketebalan Edible film  
 Nilai ketebalan edible filmdapat dilihat pada gambar 4.1. Berdasarkan hasil 
analisis sidik ragam, perlakuan konsentrasi sorbitol tidak berpengaruh nyata 
(p>0,05) terhadap ketebalan edible film dari gelatin kulit kuda. Ini berarti bahwa, 
penambahan sorbitol  dengan konsentrasi 30%, 40% dan 50% (v/v) menghasilkan 
ketebalan edible film yang tidak berbeda secara signifikan. Hal ini disebabkan 
karena pembuatan edible film menggunakan wadah cetakan yang sama, sehingga 
ketebalan edible film juga hampir sama. Selain itu, konsentrasi gelatin yang 
digunakan sebagai bahan baku untuk pembuatan edible film, adalah sama yaitu 
0,067%. Menurut pendapat Gontard (1993), faktor yang mempengaruhi ketebalan 
edible film adalah konsentrasi padatan terlarut dalam larutan film, makin tinggi 
konsentrasi padatan terlarut (gelatin) maka makin tinggi ketebalan edible film 
yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan karena bertambahnya jumlah polimer 
penyususn  film yang mengakibatkan peningkatan ketebalan edible film.  
  Penambahan plasticziser gliserol dan sorbitol menghasilkan ketebalan 
edible film yang baik. Karena ketebalan edible film gelatin kulit kuda masih 
dibawah standar (0,25 mm) yaitu 0,17-0,22 mm (Skurts, dkk, 2011). Menurut 
Yullianti dan Ginting (2012), semakin tebal edible film, maka semakin tinggi 
kemampuan edible film dalam menghambat laju air, sehingga daya simpan produk 
semakin lama. Namun, jika terlalu tebal akan berpengaruh pada rasa produk saat 
dimakan, sehingga ketebalan edible film harus disesuaikan dengan produk yang 
dikemas. 
  Ketebalan edible film dari gelatin kulit kuda yang diperoleh, berbeda 
dengan ketebalan edible film yang diperoleh dari beberapa peneliti terdahulu. 
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Seperti ketebalan edible film berbahan gelatin kulit nila merah dengan 
penambahan plasticziser sorbitol yaitu 0,09-0,12 mm (Gandhi E Julianto,dkk, 
2011), edible film dari pektin hasil ekstraksi kulit pisang yaitu 0,12-0,15 mm 
(Muhammad Sudirman Akili,dkk 2012) dan edible film dari tepung aren dengan 
penambahan plasticziser gliserol yaitu 0,16-0,20 mm (Pamilia Coniwanti,dkk 
2014).  
2. Kuat tarik edible film  
 Nilai kuat tarik edible filmdapat dilihat pada gambar 4.2. Hasil ini 
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi sorbitol, maka akan 
menurunkan nilai kuat tarik dari edible film. Menurut Gandhi, dkk (2011), sorbitol 
mampu masuk kedalam rantai polimer, sehingga menurunkan ikatan hidrogen 
internal antara protein, yang menyebabkan menurunnya nilai kuat tarik. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Pamilia Coniwanti dkk (2014) yang menyatakan bahwa, 
senyawa plasticziser (sorbitol) yang ditambahkan, akan menghambat interaksi 
antar gelatin, sehingga film menjadi elastis namun menurunkan nilai kuat tarik 
dari edible film. 
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, kuat tarikedible film dari kulit kuda 
dipengaruhi secara signifikan (p<0,05) oleh penambahan konsentrasi sorbitol.Ini 
berarti bahwa penambahan sorbitol 30%, 40% dan 50% masing-masing 
memberikan perbedaan yang signifikan terhadap kuat tarik edible film. 
  Kekuatan tarik yang dihasilkan dari penelitian ini, berbeda dengan kuat 
tarik dari edible film berbahan pektin dengan penambahan plasticziser gliserol 
yaitu 5,56 Mpa-29,72 Mpa (Muhammad Sudirman Akili,dkk, 2012), dan edible 
film dari gelatin kulit kambing bligon yatiu 3,41 Mpa -5,77 Mpa (Muh Irfan 
Said,dkk, 2013). Hal ini menunjukkan bahwa nilai kuat tarik yang diperoleh dari 
penelitian ini lebih besar dari penelitian sebelumnya. 
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`  Kuat tarik merupakan sifat fisik dari edible film, yang berhubungan dengan 
kekuatan edible film dalam menahan kerusakan fisik pada kemasan bahan pangan. 
Edible film dengan nilai kuat tarik tertinggi, diharapkan mampu melindungi 
produk yang dikemasnya dari gangguan mekanis dengan baik (Muhammad 
Sudirman Akili, dkk, 2012).  
3. Perpanjangan edible film 
 Nilai perpanjangan edible film dapat dilihat pada gambar 4.3. Hasil ini 
menunjukkan, bahwa nilai perpanjangan edible film berbanding lurus dengan 
konsentrasi sorbitol yang ditambahkan. Menurut Gandhi, dkk (2011) semakin 
tinggi konsentrasi sorbitol, akan meningkatkan nilai perpanjangan edible film.  
 Penambahan plasticziser sorbitol dapat menyebabkan turunnya gaya 
intermolekuler sepanjang rantai polimer, sehingga meningkatkan fleksibilitas film. 
Film tanpa penambahan gliserol atau sorbitol akan menjadi sangat rapuh dan 
mudah retak (Sri Hastuti Ningsih, 2015).  Plasticziser sorbitol dapat berinteraksi 
dengan gelatin, sehingga membentuk ikatan gelatin-plasticziser, dimana ikatan ini 
dapat membentuk peningkatan elastisitas. Poliol seperti sorbitol berfungsi efektif 
sebagai plasticziser berdasarkan kemampuan mengurangi ikatan hidrogen internal 
sehingga menurunkan kekakuan dan meningkatkan fleksibilitas film (Gandhi E 
Julianto,dkk, 2011). 
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, nilai perpanjangan edible film dari 
gelatin kulit kuda dipengaruhi secara signifikan (p<0,05) oleh penambahan 
konsentrasi sorbitol.Ini menunjukkan bahwa semua perlakua  konsentrasi sorbitol 
30%, 40% dan 50% memberikan perbedaan yang nyata terhadap nilai 
perpanjangan edible film. 
 Perpanjanganyang dihasilkan dari penelitian iniberbeda dengan edible film 
berbahan dasar gelatin kulit ikan nila merah, dengan penambahan konsentrasi 
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sorbitol 0,0% - 37,5% adalah 2,3761% - 4,864% (Gandhi E Julianto,dkk, 2011) 
dan edible film dari pektin cincau hijau menggunakan plasticziser gliserol yaitu 
13,7% - 18,4% (Arinda Karina Rachmawati, 2009). Hal ini menunjukkan bahwa 
nilai perpanjangan yang diperoleh dari penelitian ini, lebih tinggi dari penelitian-
penelitian sebelumnya. 
 Menurut Natalya , (2015) adanya penambahan plasticziser menyebabkan 
struktur edible film lebih lembut, kuat tarik menurun dan perpanjangan meningkat. 
Persen perpanjangan lebih tinggi menunjukkan edible film lebih fleksibel. Pada 
penelitian ini edible film dengan penambahan sorbitol 50% mempunyai nilai 
perpanjangan tertinggi yaitu 31,4285%. Edible film yang baik memiliki standar 
nilai persen perpanjangan atau elongasi antara 10 – 50 % (Pamilia Coniwanti,dkk, 
2014).  
4. Organoleptik 
 Organoleptik adalah metode yang digunakan untuk menguji suatu bahan 
atau produk dengan melibatkan panca indera. Uji organoleptik memiliki relevansi 
dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan selera konsumen. Pada 
penelitian ini dilakukan beberapa pengujian terhadap aroma, warna, rasa dan 
kekenyalan produk sosis yang telah dibungkus dengan edible film dari gelatin 
kulit kuda.  
a) Aroma 
 Aroma adalah sifat bahan makanan yang dirasakan oleh indra penciuman. 
Dalam industripangan, pengujian aroma atau bau dianggap penting karena dapat 
menentukan diterima atau tidaknya produk tersebut (Sri Haryanti dkk, 2015). 
Nilai rata-rata skor hedonik aroma sosis yang dikemas dengan edible film dari 
gelatin kulit kuda dapat dilihat pada Gambar 4.6: 
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Gambar 4.6 Skor hedonik aroma  sosis yang dikemas dengan edible film dari  gelatin kulit 
kuda 
 Pada gambar diatas, rata-rata skor yang diberikan panelis pada sampel A 
dan B adalah sama yaitu 2,42. Sedangkan pada sampel C skor yang diberikan 
yaitu 2,61. Apabila skor 2,42 dipersepsikan maka, aroma sampel A dan B tidak 
disukai panelis. Sedangkan sampel C cenderung ke netral. Dalam pengisian 
kuesioner, panelis memberikan komentar bahwa aroma sosis yang dikemas 
dengan edible film memberikan bau khas gelatin.    
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, penambahan konsentrasi sorbitol 
(30%, 40% dan 50%) tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap aroma produk 
sosis yang dikemas dengan edible film yang terbuat dari gelatin kulit kuda. Ini 
berarti bahwa antara sampel A, B dan Cmemiliki aroma yang sama. Hal ini dapat 
dikaitkan dengan aroma sorbitol, dimana sorbitol merupakan pelarut yang tidak 
berbau, sehingga ketika sosis dikemas dengan edible film, tidak  mempengaruhi 
aroma khas produk tersebut. 
 
 
 
3.28
3.3
3.32
3.34
3.36
3.38
3.4
3.42
3.44
30% 40% 50%
  2.42 
konsentrasi sorbitol 
S
k
o
r
 h
ed
o
n
ik
 
  2.42 
  2.61 
37 
 
 
b) Warna 
 Warna adalah faktor yang menentukan menarik tidaknya suatu produk 
makanan. Warna merupakan salah satu visual yang menjadi kesan pertama 
konsumen dalam menilai makanan (Kartika, dkk, 1998).Nilai skor rata-rata 
hedonik warna sosis yang dikemas dengan edible film dari gelatin kulit kuda dapat 
dilihat pada Gambar 4.7. 
 
 
 
 
Gambar 4.7 Skor hedonik warna sosis yang dikemas dengan edible film dari  gelatin 
kulit kuda 
 Pada gambar diatas, rata-rata skor yang diberikan panelis pada sampel A  
yaitu 3,52. Sampel B yaitu 3,48 dan sampel C yaitu 3,55. Skor tersebut jika 
dipersepsikan, maka warna yang dihasilkan oleh sampel A dan C disukai oleh 
panelis. Sedangkan pada sampel B, panelis memberikan penilaian netral. Dalam 
pengisian kuesioner, panelis memberikan komentar bahwa warna sosis yang 
dikemas dengan edible film, memberikan tampilan warna yang menarik. Hal ini 
boleh dipengaruhi oleh warna gelatin yang dihasilkan yaitu warna agak 
kekuningan.  
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 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, penambahan konsentrasi sorbitol 
tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap warna sosis yang dikemas dengan 
edible film dari gelatin kulit kuda. Ini menunjukkan bahwa warna antara ketiga 
sampel yaitu A (penambahan sorbitol 30%), B (penambahan sorbitol 40%) dan C 
(penambahan sorbitol 50%) tidak berbeda secara signifikan.Hal ini disebabkan 
karena sorbitol merupakan pelarut yang tidak berwarna. Edible film yang 
dihasilkan dari gelatin kulit kuda memiliki warna yang transparan, sehingga ketika 
edible filmdigunakan sebagai pengemas pada sosis, maka warna dari produk 
tersebut tidak dipengaruhi.  
c) Rasa 
 Rasa merupakan faktor pendukung kualitas suatu produk. Rasa dihasilkan 
dari komposisi bahan makanan yang dirasakan oleh indra pengecap. (Elius Tanti 
Marlina,dkk, 2012). Skor rata-rata  hedonik untuk rasa sosis yang dikemas dengan 
edible film dapat dilihat pada Gambar 4.8. 
 
 
 
 
Gambar 4.8. Skor hedonik rasa sosis yang dikemas dengan edible film dari  gelatin kulit 
kuda 
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 Padagambardiatas, nilai rata-rata skor yang diberikan pada sampel A yaitu 
3,39, sampel B yaitu 3,33 dan sampel C yaitu 3,30. Jika dipersepsikan dengan 
skor hedonik, panelis memberikan penilaian netral atau biasa pada rasa sosis yang 
dikemas dengan edible film. Berdasarkan data tersebut, dapat disimpulkan bahwa 
semakin tinggi penambahan konsentrasi sorbitol maka tidak disuka oleh panelis. 
Hal ini dipengaruhi oleh edible filmyang dihasilkan. Semakin tebal edible film, 
maka akan mempengaruhi rasa dari produk sosis yang dikemas.  
 Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa, penambahan konsentrasi 
sorbitol, tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap rasa produk sosis yang 
dikemas dengan edible filmdari gelatin kulit kuda. Ini menunjukkan bahwa rasa 
dari ketiga sampel A (penambahan sorbitol 30%), B (penambahan sorbitol 40%) 
dan C (penambahan sorbitol 50%) adalah sama. 
d) Kekenyalan 
 Kekenyalan dalam uji organoleptik pada makanan adalah kemampuan 
kembalinya makanan ke bentuk semula setelah ditekan dengan tangan(Elius Tanti 
Marlina,dkk, 2012). Nilai rata-rata skor hedonik kekenyalan sosis yang dikemas 
dengan edible film dari gelatin kulit kuda dapat dilihat pada Gambar 4.8. 
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Grafik 4.8 Skor hedonik rasa sosis yang dikemas dengan edible film dari  gelatin kulit 
kuda 
 Pada gambar diatas, nilai skala hedonik tertinggi yaitu pada sampel C 
dengan nilai 3,42. Sedangkan sampel A dan B memiliki nilai rata-rata yang sama 
yaitu 3,33. Dari data tersebut jika dipersepsikan dengan skala hedonik, panelis 
memberikan penilaian biasa untuk kekenyalan sosis yang dikemas dengan edible 
film.   
 Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, konsentrasi sorbitol tidak 
memberikan pengaruh yang berarti (p>0,05) terhadap kekenyalan sosis yang 
dikemas dengan edible film dari gelatin kulit kuda. Ini menandakan bahwa 
kekenyalan sosis, antara sampel A (penambahan sorbitol 30%), B (penambahan 
sorbitol 40%) dan C (Penambahan sorbitol 50%) adalah sama. Hal ini disebabkan 
karena kekenyalan dipengaruhi oleh gelatin. Gelatin mampu membentuk gel 
sehingga ketika edible film diapliaksikan pada sosis, gelatin akan masuk kedalam 
jaringan sosis dan mempengaruhi kekenyalan. Namun dalam penelitian ini 
konsentrasi gelatin yang digunakan adalah sama yaitu 0,067% sehingga tidak 
menghasilkan perbedaan yang signifikan pada kekenyalan sosis. Menurut panelis, 
kekenyalan sosis tersebut tidak berbeda dengan sosis yang dijual dipasaran. 
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
1. Karakteristik edible film dari gelatin kulit kuda dengan penggunaan 
konsentrasi gliserol 30 % (v/v) dengan variasi konsentrasi sorbitol  30%, 
40% dan 50% (v/v) untuk ketebalan berturut-turut yaitu 0,17 mm, 0,21 
mm dan 0,22 mm. Nilai kuat tarik yang diperoleh yaitu 39,6341 MPa, 
30,4878 MPa dan 17,4034 MPa. Nilai persen pemanjangan yang 
diperoleh yaitu 16,1904%, 23,8095% dan 31,4285%.  
2.  Uji organoleptik edible film dengan penambahan sorbitol 50 % (v/v) 
(sampel C) memberikan daya terima terbaik untuk kategori aroma, warna 
dan kekenyalan. Hasil ini menunjukkan bahwa edible film dari gelatin 
kulit kuda dapat diterima sebagai bahan kemasan alternatif untuk 
makanan. 
B. Saran 
Saran dari penelitian ini yaitu perlu dilakukan pengujian laju transmisi 
uap air pada edible film dari gelatin kulit kuda untuk mengetahui kemampuan 
edible film dalam menyerap air dari udara di sekeliling bahan . 
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Pengeringan 
Pengelupasan 
Edible Film 
Uji Karakteristik 
  1. Ketebalan 
2. Kuat tarik 
     3Perpanjangan 
Aplikasi 
Edible Film 
LAMPIRAN 1 
 
Diagram alir proses pembuatan edible film dari gelatin kulit kuda 
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LAMPIRAN 2 
PENILAIAN SOSIS YANG DILAPISI EDIBLE FILM DARI GELATIN 
KULIT KUDA (Equus caballus) DENGAN UJI HEDONIK 
JENIS KELAMIN : L/P       
UMUR  : 18 – 25 TAHUN 
INSTRUKSI 
1. Anda diberikan tiga macam sampel 
2. Silahkan bilas mulut anda sebelum dan sesudah pengujian 
3. Cicipilah setiap sampel yang diberikan dari kode A ke C 
4. Berikanlah penilaian (skor 1-5) pada setiap sampel dengan 
karakteristik yang telah disediakan dalam tabel. 
  
KODE 
SAMPEL 
AROMA WARNA RASA KEKENYALAN 
A     
B     
C     
 
KOMENTAR : 
 
SKOR HEDONIK : 
1 = sangat tidak suka 
2 = tidak suka 
3 = netral 
4 = suka 
5 = sangat suka 
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LAMPIRAN 3 
 
PENGENCERAN LARUTAN 
 
1. Pengenceran pelarut gliserol dan sorbitol 
a. Gliserol 30% 
Diketahui :   Ditanyakan V1 ? 
M1 = 100%      
M2 = 30% 
V2 = 100 mL 
Pengenceran larutan ini dapat dihitung dengan menggunakan rumus 
sebagai berikut : 
       M1  X V1 = M2 x V2  
                      100 % x V1 = 30% x 100 mL 
                 V1 = 30 mL 
b. Sorbitol 30% 
Diketahui :   Ditanyakan V1 ? 
M1 = 70%      
M2 = 30% 
V2 = 100 mL 
 Jawab : 
  M1  X V1 = M2 x V2  
                        70 % x V1 = 30% x 100 mL 
                 V1 = 42,85 mL  
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LAMPIRAN 4 
Hasil  Karakteristik Edible Film 
a. Ketebalan Edible Film 
 
Pengulangan 
 
Perlakuan 
Pengulangan Pengukuran Hasil 
akhir 
(mm) 
1 2 3 4 5 
1 GPSI 0,19 0,17 0,15 0,25 0,31 0,21 
2 GPSI 0,18 0,20 0,20 0,24 0,21 0,20 
3 GPSI 0,9 0,11 0,12 0,10 0,10 0,10 
1 GPS2 0,26 0,16 0,24 0,29 0,15 0,22 
2 GPS2 0,19 0,23 0,13 0,21 0,19 0,20 
3 GPS2 0,23 0,19 0,19 0,20 0,17 0,19 
1 GPS3 0,26 0,29 0,29 0,16 0,25 0,25 
2 GPS3 0,18 0,19 0,26 0,29 0,29 0,24 
3 GPS3 0,18 0,22 0,16 0,15 0,18 0,17 
 
b. Kuat Tarik Edible Film  
Pengulangan F max (Gaya Kuat Tarik) (N) 
Sorbitol 30% Sorbitol 40% Sorbitol 50% 
1 2,09  1,76  1,02  
2 2,13  1,61  0,78  
3 2,02  1,43  0,93  
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c. Perpanjangan Edible Film 
 
Pengulangan 
Lo (Panjang setelah ditarik) (cm) 
Sorbitol 30% Sorbitol 40% Sorbitol 50% 
1 4  4,3  4,5  
2 4,1  4,4  4,6  
3 4,1  4,3  4,7  
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LAMPIRAN 5 
HASIL ANOVA 
 
A. Karakteristik Edible film  
1. Ketebalan edible film 
 
 
ANOVA 
Ketebalan   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 38.889 2 19.444 1.000 .422 
Within Groups 116.667 6 19.444   
Total 155.556 8    
 
 
                                                                                             Descriptives 
Ketebalan   
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
30% 3 17.0000 6.08276 3.51188 1.8896 32.1104 10.00 21.00 
40% 3 20.3333 1.52753 .88192 16.5388 24.1279 19.00 22.00 
50% 3 22.0000 4.35890 2.51661 11.1719 32.8281 17.00 25.00 
Total 
9 19.7778 4.40959 1.46986 16.3883 23.1673 10.00 25.00 
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LAMPIRAN 6 
2. Kuat tarik edible film 
 
 
 
 
 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:   Kuat Tarik   
LSD   
(I) Konsentrasi (J) Konsentrasi 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
30% 40% 9.14634146* 1.91253266 .003 4.4665426 13.8261403 
50% 22.23068959* 1.91253266 .000 17.5508907 26.9104884 
40% 30% -9.14634146* 1.91253266 .003 -13.8261403 -4.4665426 
50% 13.08434813* 1.91253266 .000 8.4045493 17.7641470 
50% 30% -22.23068959* 1.91253266 .000 -26.9104884 -17.5508907 
40% -13.08434813* 1.91253266 .000 -17.7641470 -8.4045493 
*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
  
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
30% 3 39.6341463 1.06093071 .61252863 36.9986484 42.2696443 38.49085 40.58689 
40% 3 30.4878049 3.14838256 1.81771952 22.6667890 38.3088207 27.24848 33.53659 
50% 3 17.4034568 2.32854648 1.34438693 11.6190266 23.1878869 14.86280 19.43598 
Total 9 29.1751360 9.88672923 3.29557641 21.5755232 36.7747488 14.86280 40.58689 
ANOVA 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 749.059 2 374.530 68.262 .000 
Within Groups 32.920 6 5.487   
Total 781.979 8    
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 LAMPIRAN 7 
 
3. Perpanjangan edible film 
 
 
 
 
 
 
 
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
30% 3 16.1904762 1.64957219 .95238095 12.0927117 20.2882407 14.28571 17.14286 
40% 3 23.8095238 1.64957219 .95238095 19.7117593 27.9072883 22.85714 25.71429 
50% 3 31.4285714 2.85714286 1.64957220 24.3310351 38.5261078 28.57143 34.28571 
Total 9 23.8095238 6.85118789 2.28372930 18.5432346 29.0758130 14.28571 34.28571 
ANOVA 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 348.299 2 174.150 38.400 .000 
Within Groups 27.211 6 4.535   
Total 375.510 8    
LSD   
(I) Konsentrasi (J) Konsentrasi 
Mean Difference 
(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
30% 40% -7.61904762* 1.73880177 .005 -11.8737423 -3.3643530 
50% -15.23809524* 1.73880177 .000 -19.4927899 -10.9834006 
40% 30% 7.61904762* 1.73880177 .005 3.3643530 11.8737423 
50% -7.61904762* 1.73880177 .005 -11.8737423 -3.3643530 
50% 30% 15.23809524* 1.73880177 .000 10.9834006 19.4927899 
40% 7.61904762* 1.73880177 .005 3.3643530 11.8737423 
*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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LAMPIRAN 8 
B. Uji organoleptik sosis yang dikemas dengan Edible film 
 
1. Aroma 
 
 
 
ANOVA 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .727 2 .364 .623 .538 
Within Groups 56.000 96 .583   
Total 56.727 98    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
Sampel A 33 2.42 .792 .138 2.14 2.70 1 4 
Sampel B 33 2.42 .708 .123 2.17 2.68 1 4 
Sampel C 33 2.61 .788 .137 2.33 2.89 1 4 
Total 99 2.48 .761 .076 2.33 2.64 1 4 
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LAMPIRAN 9 
2. Warna 
 
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
Sampel A 33 3.52 .667 .116 3.28 3.75 3 5 
Sampel B 33 3.48 .712 .124 3.23 3.74 2 5 
Sampel C 33 3.55 .711 .124 3.29 3.80 2 5 
Total 99 3.52 .691 .069 3.38 3.65 2 5 
 
 
 
ANOVA 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .061 2 .030 .062 .940 
Within Groups 46.667 96 .486   
Total 46.727 98    
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LAMPIRAN 10 
3. Rasa 
 
 
 
 
 
ANOVA 
R 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .141 2 .071 .074 .929 
Within Groups 92.182 96 .960   
Total 92.323 98    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
Sampel A 33 3.39 .966 .168 3.05 3.74 2 5 
Sampel B 33 3.33 .924 .161 3.01 3.66 2 5 
Sampel C 33 3.30 1.045 .182 2.93 3.67 1 5 
Total 99 3.34 .971 .098 3.15 3.54 1 5 
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LAMPIRAN 11 
 
4. Kekenyalan 
 
 
 
ANOVA 
 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .182 2 .091 .139 .870 
Within Groups 62.727 96 .653   
Total 62.909 98    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Descriptives 
 
 N Mean Std. Deviation Std. Error 
95% Confidence Interval for Mean 
Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 
Sampel A 33 3.33 .736 .128 3.07 3.59 2 5 
Sampel B 33 3.33 .816 .142 3.04 3.62 2 5 
Sampel C 33 3.42 .867 .151 3.12 3.73 2 5 
Total 99 3.36 .801 .081 3.20 3.52 2 5 
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LAMPIRAN 12 
Penambahan Plasticziser ke dalam gelatin 1 gram 
a. Gliserol 30% (v/v) 
1 x 
  
   
  
= 0.3 ml 
b. Sorbitol 30% (v/v) 
1 x 
  
   
  
= 0,3 ml 
c. Sorbitol 40% (v) 
1 x 
  
   
  
= 0.4 ml 
d. Sorbitol 50% (v/v) 
1 x 
  
   
  
= 0.5 ml 
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LAMPIRAN 13 
Perhitungan Karakteristik Edible Film 
A. Kuat tarik 
Kuat tarik sorbitol 30%  
Dik : Fmax = 2,09 N 
      L1   = 0,5 x 0,5 cm = 0,25 cm
2 
=  0,0025 m 
      L2   = 0,000314 x 0,25 x 0,25 = 0,00001962 m  
      ∆L = 0,02748 m2 
          A (luas penampang)  = L + ∆L  
                             = 0,025  +  0,02748 
                  = 0,05248 m
2 
  Dit : KT ? 
     Penyelesaian :     
Rumus Kuat tarik  
           KT (N/m
2
)  =   
Fmax
A
 
             =  
2 09 N
0 05248 m
  
                                                                     = 39,8246 N/m
2  
                   
= 39,8246 Mpa 
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B. Perpanjangan edible film 
Sorbitol 30%  
Dik : L0  = 4 cm 
         Lc  = 3,5 cm 
Dit : % Perpanjangan (KM) ? 
Penyelesaian : 
Rumus perpanjangan  
 % KM = 
     
  
 x 100% 
        = 
4 3 5
3 5
 x 100% 
      = 0,14286  x 100% 
    = 14,2857% 
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LAMPIRAN 14 
 
DOKUMENTASI PENELITIAN 
 
1. Proses Pembuatan Larutan Film  
 
                                                                                                           
 
Gelatin serbuk               
 
 
 
ditimbang  
 
 
 
    
               
 
  
 
 Dilarutkan dalam 15 ml aquades                 larutan film  
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      plasticziser  gliserol             ditambahkan ke dalam  
      dan sorbitol        larutan film  
 
 
2. Proses Pembuatan  Edible Film  
 
 
           
 
 
 
 
                       Larutan  film         
     diletakkan  diatas    magnetik 
         stirrer selama 15 menit 
 
 
 
 
 
62 
 
 
 
 
 
 
 
 
Larutan film dituang       dikeringkan dalam oven 
kedalam cetakan kaca                          pada suhu 55 C selama 22 jam 
 
 
                            
 Film yang sudah di oven                          film dikelupas 
 
        
         Lembaran film disimpan dalam 
         Wadah kedap udara 
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3. Analisis Karekteristik Edible film  
 
a. Pengukuran ketebalan edible film  
 
 
        
 
 
 
  Edible film diukur dengan micrometer skrup 
 
b. Pengujian Kuat tarik dan perpanjangan edible film 
 
                    
                    
 
Edible film dipotong ukuran  3 x 1 cm 
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c. Uji organoleptik 
 
                                             
 
 
 
                                      Sosis dipotong potong dan 
                                             Dikemas dengan edible film 
 
 
 
                                         
Alat dan bahan uji organolept 
 
 
                   
  Pengujian organoleptik oleh panelis kimia UIN Alauddin Makassar 
  
 
65 
 
 
BIOGRAFI PENULIS 
                                          
   Penulis bernama Dea Trimelya Gela  yang sering disapa 
Dea, dilahirkan di Kota Gorontalo, pada tanggal 1  Januari 
1994. Penulis merupakan anak ke-3 dari 5 bersaudara dari 
pasangan bapak Zulkarnain Gela dan ibu Sri Hayun 
Sabubu. Pendidikan yang ditempuh penulis dimulai dari 
TK Tingkohubu-Suwawa Gorontalo, SDN Tingkohubu 
Suwawa-Gorontalo, SMPN 1  Suwawa-Gorontalo dan 
SMA Negeri 1 Gorontalo. Penulis diterima sebagai 
mahasiswa di jurusan Kimia Fakultas Sains dan Teknologi 
Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar melalui jalur Ujian Masuk Lokal 
(UML). 
 
